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<F Pizza alla Norma
Toplam 2934 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 14 dk 4 kişilik Zor ~530 kcal Açl1k bar1 7/10

Pizza alla Norma, Sicilya klasiğinin patl1can, domates, fesleğen ve ricotta salata dengesini uzun fermente 
pizza hamuruna taş1r.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Pizza unu

• 315 ml Soğuk su

• 1 gr İnstant maya

• 12 gr Tuz

• 15 ml Zeytinyağ1

Sos için

• 240 gr Domates sosu

Üzeri için

• 2 adet Patl1can

• 180 gr Mozzarella

• 70 gr Ricotta salata

• 10 yaprak Fesleğen

• 0.8 su bardağ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Pizza unu, su, maya, tuz ve zeytinyağ1yla 63 oran1nda hidrasyonlu hamur yoğurun.

2. Hamuru 30 dakika oda s1cakl1ğ1nda dinlendirin.

3. Hamuru buzdolab1nda 48 saat soğuk fermente edin.

4. Patl1canlar1 küp doğray1p 180°C yağda 5 dakika k1zart1n ve süzdürün.

5. F1r1n1 pizza taş1yla 270°C'ye 45 dakika 1s1t1n.

6. Hamuru aç1p domates sosu, mozzarella ve patl1canla kaplay1n.

7. Pizzay1 9 dakika pişirin, ricotta salata ve fesleğenle bitirin.

PÜF  NOKTASI

Patl1can1 önceden k1zart1p süzdürmek pizzan1n üstünde yağl1 havuz oluşmas1n1 önler.



SERVIS  ÖNERISI

Domatesli roka salatas1 ve soğuk ayranla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/pizza-alla-norma


